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Indonesia merupakan negara tropis yang memiliki sumber daya alam 
hayati yang beranekaragam. Salah satu keanekaragaman yang ditemukan di 
Indonesia adalah banyaknya jenis tumbuh-tumbuhan yang memiliki berbagai 
manfaat salah satunya adalah jahe merah. Salah satu untuk menjaga kandungan 
jahe merah agar tidak mengurangi nilai ekonomis, rimpang jahe merah dilakukan 
pengolahan terlebih dahulu salah satunya dalam bentuk simplisia. Tujuan 
penelitian adalah untuk mendapatkan lama pengeringan terbaik terhadap sifat fisik 
simplisia jahe merah. Rancangan penelitian menggunakan (RAL) terdiri atas 3 
ulangan, perlakuan yang diberikan adalah 3 hari pengeringan, 6 hari pengeringan, 
9 hari pengeringan, dan 12 hari pengeringan. Selama proses pengeringan ditutupi 
menggunakan kain puring hitam. Pengeringan menggunakan sinar matahari 
langsung dimulai pada pukul 09.00-16.00 WIB. Data dianalisis dengan sidik 
ragam dan apabila berpengaruh nyata maka dilanjutkan dengan uji Duncan’s 
(DMRT). Pengamatan yang dilakukan yaitu pH, Rendemen, Kelarutan dan 
Warna. Hasil lama pengeringan yang berbeda dengan ditutup warna kain hitam 
pada pH memiliki nilai rerata 5,83 pada lama pengeringan 9 hari, lama 
pengeringan sinar matahari dapat menurunkan rendemen dengan nilai rerata 
21,32% pada perlakuan lama pengeringan 12 hari, lama pengeringan pada 
kelarutan memiliki nilai rerata 99,93 pada lama pengeringan 3 dan 6 hari, pada 
warna dengan lama pengeringan sinar matahari memiliki nilai rerata 0,57 pada 
pengeringan 12 hari. Dapat disimpulkan bahwa lama pengeringan terbaik terdapat 
pada pengeringan 12 hari. Pada pengeringan 12 hari kadar pH, kelarutan dan 
warna tidak berpengaruh nyata sedangkan pada kadar rendemen berpengaruh 
nyata terhadap pengeringan sinar matahari.. 
  












ANALYSIS OF PHYSICAL PROPERTIES OF SIMPLICIA RED GINGER 
(Zingiber officinale var. rubrum) WITH DIFFERENT DRYING TIME 
 
Syahrizal (11582105549) 




Indonesia is a tropical country that has diverse biological natural 
resources. One of the diversity found in Indonesia is the many types of plants that 
have various benefits, one of which is red ginger. One of the ways to maintain the 
red ginger content so as not to reduce the economic value, the red ginger rhizome 
is processed first, one of them in the form of simplicia. The purpose of this study 
was to obtain the best drying time for the physical properties of red ginger 
simplicia. The study design used (CRD) consisted of 3 replications, the treatment 
given was 3 days of drying, 6 days of drying, 9 days of drying, and 12 days of 
drying. During the drying process it is covered using a black croton cloth. Drying 
using direct sunlight starts at 09.00-16.00 WIB. Data were analyzed by analysis 
of variance and if it had real effect it was followed by Duncan's test (DMRT). The 
observations made were pH, Yield, Solubility and Color. Different drying time 
results with closed black cloth at pH have an average value of 5.83 at 9 days 
drying time, sun drying time can reduce yield with an average value of 21.32% at 
12 days drying time treatment, drying time at solubility has the mean value of 
99.93 for drying time of 3 and 6 days, the color with long drying time of sun has 
an average value of 0.57 for 12 days drying. It can be concluded that the best 
drying time is at 12 days drying. At 12 days drying the pH level, solubility and 
color had no significant effect while the yield content significantly affected the 
drying of sunlight. 
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1.1. Latar Belakang 
Indonesia merupakan negara tropis yang memiliki sumber daya alam 
hayati yang beranekaragam. Salah satu keanekaragaman yang ditemukan di 
Indonesia adalah banyaknya jenis tumbuh-tumbuhan yang memiliki berbagai 
manfaat salah satunya adalah jahe merah (Zingiber officinale var. Rubrum). Jahe 
merah banyak digunakan sebagai bumbu, bahan obat tradisional, manisan, atau 
minuman penyegar, dan sebagai bahan komoditas ekspor nonmigas andalan (Ali 
et al., 2008). Jahe merah yang segar mudah rusak sehingga sering diawetkan 
dengan pengeringan baik dalam bentuk rajangan maupun bubuk. Pengeringan 
memudahkan dalam transportasi dan penyimpanan jahe merah (Sugiarto dkk, 
2017). 
Salah satu untuk menjaga mutu kandungan jahe agar tidak mengurangi 
nilai ekonomis, rimpang jahe segar dilakukan pengolahan terlebih dahulu sebelum 
disimpan atau dijual, salah satunya dalam bentuk simplisia. Menurut Peraturan 
Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor 007 Tahun 2012, simplisia 
merupakan bahan alam yang telah dikeringkan yang digunakan untuk pengobatan 
dan belum mengalami pengolahan apapun. Tahapan proses pengolahan rimpang 
jahe segar menjadi simplisia jahe dilakukan melalui tahap proses penyortiran 
pertama, pencucian, perajangan atau pemotongan, pengeringan, penyortiran akhir, 
pengemasan, serta penyimpanan (Sembiring, dkk, 2012).  
Penanganan pasca panen pada komoditas tanaman pangan bertujuan 
mempertahankan komoditas yang telah dipanen dalam kondisi baik serta layak 
dan tetap enak dikonsumsi. Salah satunya adalah penanganan jahe merah dengan 
pengeringan, Pengeringan adalah proses pengeluaran air atau pemisahan air dalam 
jumlah yang relatif kecil dari bahan dengan menggunakan energi panas, hasil dari 
proses pengeringan merupakan bahan kering yang mempunyai kadar air setara  
dengan kadar air keseimbangan udara normal atau setara dengan nilai aktivitas  air 
(AW) yang aman dari kerusakan mikrobiologis, enzimatis, dan kimiawi 
(Muntafiah, 2017). 
 Petani biofarmaka di Kabupaten Karanganyar saat melakukan proses 




dengan metode yang konvensional, yaitu dengan pengeringan terbuka di bawah 
sinar matahari secara langsung. Umumnya digunakan oleh masyarakat pedesaan 
pada saat ―panen raya‖. Udara diruangan berfungsi sebagai media penghantar 
panas dan pengangkut uap air yang dibebaskan dari bahan yang dikeringkan 
(Desroiser. 1988). Kelebihan pengeringan ini yaitu mudah dan murah (Kemenkes 
RI, 2011). 
Tujuan dari proses pengeringan adalah menurunkan kadar air bahan 
sehingga bahan menjadi lebih awet, mengecilkan volume bahan untuk 
memudahkan, menghemat biaya pengangkutan, pengemasan, dan penyimpanan. 
Kerugian yang ditimbulkan selama pengeringan yaitu terjadinya perubahan sifat 
fisik dan kimiawi bahan serta terjadinya penurunan mutu bahan (Anton, 2011).  
Selama proses pengeringan bahan, tranformasi fisik yaitu bentuk, ukuran 
berat dan warna bahan dapat mengalami perubahan. Laju perubahan ini 
berbanding lurus dengan lama proses pengeringan (Culver dan Wrolstad, 2008). 
Proses pengeringan dipengaruhi oleh udara pengering dan sifat bahan yang akan 
dikeringkan, semakin tinggi suhu dan kelembaban makin cepat pula waktu 
pengeringannya sedangkan makin tebal bahan maka makin lama pula waktu 
pengeringannya (Hasibuan, 2004). Pengeringan diduga dapat menyebabkan 
perubahan senyawa yang terdapat dalam bahan pangan (Muchtadi dan Tien R, 
2008) sehingga akan berpengaruh pada komponen fisik dari bahan tersebut. 
Untuk menghindari kerusakan pada pengeringan sinar matahari maka 
digunakan kain penutup. Kain penutup dapat berfungsi sebagai pelindung jahe 
dari sinar UV dan dapat menghalangi sinar matahari langsung masuk mengenai 
jahe. Menurut Hartiwi (2001), tujuan pengeringan dengan penutup kain hitam 
adalah untuk menghalangi sinar matahari agar tidak langsung mengenai 
temulawak sehingga kerusakan kurkuminoid karena cahaya dapat diminimalkan. 
pengeringan pada perlakuan kain hitam dapat menurunkan kadar air 5,14%, dan 
meningkatkan kadar abu 7,40%, kadar pati 55,04%, vitamin C 14,08% dan kadar 
oleoresin 52,96% (Ngatino, 2019). 
Teknik penanganan hasil pertanian sangat penting, karena dengan 
menguasainya dapat mengurangi kerusakan dari produk-produk pertanian, seperti 




mengalami kerusakan  yang disebabkan banyak faktor salah satunya disebabkan 
oleh faktor fisik. Diketahui bahwa produk pertanian itu mempunyai karakteristik 
bentuk, ukuran yang sangat beranekaragam jenis dan ukuran, sehingga dalam 
penanganannya sudah dibuat suatu standar yang disepakati secara bersama yang 
nantinya untuk mempermudah penanganan produk tersebut sampai ketangan 
konsumen (Cahyawan dkk., 2010). Berdasarkan uraian tersebut, maka peneliti 
tertarik untuk melakukan penelitian dengan judul ―Analisis Sifat Fisik Simplisia 
Rimpang Jahe Merah (Zingiber officinale var. Rubrum) dengan Lama 
Pengeringan yang Berbeda‖.  
 
1.2. Tujuan Penelitian 
Tujuan penelitian adalah untuk mendapatkan lama pengeringan terbaik 
terhadap sifat fisik simplisia jahe merah. 
 
1.3. Manfaat Penelitian 
Manfaat penelitian adalah : 
1. Untuk menambah informasi dan wawasan  ilmu pengetahuan mengenai 
karakteristik fisik jahe merah setelah pengeringan. 
2. Untuk menjadi rujukan ilmiah mengenai lama pengeringan terhadap 
simplisia rimpang jahe merah. 
 
1.4. Hipotesis Penelitian 
Hipotesis penelitian adalah terdapat lama pengeringan yang terbaik 










II. TINJAUAN PUSTAKA 
 
2.1. Jahe Merah 
Jahe merah merupakan anggota familia Zingiberaceae yang menempati 
posisi penting dalam perekonomian masyarakat Indonesia karena peranannya 
dalam berbagai aspek kegunaan, perdagangan, kehidupan, adat kebiasaan, dan 
kepercayaan yang sudah ada sejak ribuan tahun dan digunakan sebagai bagian dari 
ramuan rempah-rempah yang diperdagangkan secara luas di dunia. Penggunaan 
komoditas jahe merah terus berkembang, baik jumlah, jenis, kegunaan, maupun 
nilai ekonominya (Kadin Indonesia, 2007).  
Hampir setiap suku di Indonesia memiliki cara pengobatan dengan jenis 
jamu sebagai warisan budaya masing-masing. Sebagai pengetahuan masyarakat 
itu, telah digunakan oleh industri jamu dan obat tradisional untuk memproduksi 
jamu dengan menggunakan bahan simplisia kering (Rismana dan 
Kusumaningrum, 2015).  
Morfologi jahe merah secara umum terdiri atas struktur rimpang, batang, 
daun, bunga dan buah. Batang jahe merah merupakan batang semu dengan tinggi 
30-100 cm. Akarnya berbentuk rimpang dengan daging akar berwarna kuning 
hingga kemerahan dengan bau menyengat. Daun menyirip dengan panjang              
15-23 mm dan panjang 8-15 mm. Rimpang jahe merah berwarna merah 
menyerupai lengkuas, tetapi jahe merah memiliki ukuran lebih kecil dibandingkan 
dengan lengkuas (Ali et al., 2002).  
Khasiat mengkonsumsi jahe dalam tubuh sebagai obat batuk, peluruh 
keringat, peluruh haid, pencegah mual, penambah nafsu makan, membuang angin, 
memperkuat lambung, memperbaiki pencernakan, dan menghangatkan badan 
(Sari, 2011). Komponen pembawa rasa pedas jahe yaitu gingerol diketahui dapat 
menghambat aktivitas motorik dan mengurangi rasa sakit (analgesic effect), 
sedangkan shogaol memberi pengaruh anti batuk (antitusive) dan dapat menahan 









Gambar 2.1.  a) Morfologi Jahe Merah, b) Bunga, c) Akar, d) Batang, e) Daun,                     
f) Rimpang Jahe Merah, (Sumber : www.herbalmadium.com). 
 
Ada tiga varietas jahe yang dikenal, yaitu: jahe gajah (Zingiber officinale 
var. roscoe) atau jahe putih, jahe putih kecil atau jahe emprit (Zingiber officinale 
var. amarum), dan jahe merah (Zingiber officinale var. rubrum) atau jahe sunti 
(Wardana dkk, 2002). Klasifikasi tanaman jahe dalam taksonomi tumbuhan 
adalah sebagai berikut : Divisio: Spermatophyta; Sub-divisio: Angiospermae; 
Classis: Monocotyledoneae; Ordo: Zingiberales; Familia : Zingiberaceae; Genus: 
Zingiber; Species: Zingiber officinale (Octyaningrum, 2015). 
 a  b 
 c  d 




Bagian dari tanaman jahe merah yang biasa dimanfaatkan adalah rimpang. 
Beberapa penelitian tentang rimpang jahe merah telah dilakukan, yang 
menunjukkan bahwa jahe memiliki senyawa aktif fenolik seperti, gingerol, 
shagaol, zingeron, ginggerdiol, dan zingiberen yang terbukti memiliki aktivitas 
antioksidan (Kikuzaki et al., 1993). Aroma dan rasa pedas pada rimpang jahe 
sangat dipengarui oleh kompisisi kimia yang terkandung, beberapa faktor yang 
mempengaruhi komposisi kimia rimpang jahe merah adalah kondisi tanah, umur 
panen, cara budidayanya serta ekosistem tempat tanaman. Kandungan minyak 
atsiri antara 0,25–3,3% dimana minyak atsiri ini menimbulkan aroma khas jahe 
(Siswanto dan Triani, 2018).   
Mutu jahe ditentukan oleh berbagai sifat seperti ukuran rimpang, 
kesehatan rimpang, kebersihan rimpang dan kadar serat komposisi biokimia dari 
rimpang. Hasil komposisi kimia, aroma, flavor, dan kepedasan jahe dipengaruhi 
oleh varietas, keadaan geografis, umur saat panen, jenis pelarut dan metode 
ekstrasi (Purseglove et al., 1981). 
 
2.2. Panen dan Pemanenan 
Pemanenen jahe adalah kegiatan pengambilan hasil berupa rimpang 
dengan cara membongkar seluruh rimpang menggunakan garpu atau cangkul. 
Rimpang jahe merah yang telah mencapai masak fisiologis mempunyai 
kandungan pati (47 – 51%), serat (16,0 – 17,5%), dan kadar air mulai rendah 
(85%–87%), sehingga rimpang benih tidak akan mudah keriput (Sukarman & 
Melati 2011; Rusmin, 2016). Kandungan kadar air dan minyak atsiri pada tiga 
jenis jahe pada berbagai umur panen dapat dilihat pada Tabel 2.1.  
Tabel 2.1.  Kandungan Kadar Air dan Minyak Atsiri pada Tiga Jenis Jahe pada 
Berbagai Umur Panen.  
Umur 
panen  













8 bulan 89,48 87,22 82,72 2,39 2,64 2,21 
9 bulan 88,94 85,74 81,67 2,53 3,27 2,74 
10 bulan  88,52 84,64 78,95 3,92 3,23 3,45 
11 bulan 74,13 78,58 74,51 3,90 3,13 3,26 




Pemanenan jahe merah tergantung tujuan penanamannya, sehingga jahe 
merah dapat dipanen saat muda dan ada yang dipanen setelah tua. Jika tujuannya 
untuk, memperoleh rimpang jahe merah yang akan diolah menjadi asinan, 
manisan, bubuk jahe, dapat dilakukan saat masih muda yaitu berumur 4-6 bulan 
sejak tanam. Saat itu rimpang jahe belum berserat, pedasnya belum terasa, dan 
teksturnya renyah, dan rumpunnya masih hijau segar (Harmono dan Andoko, 
2005).  
Rimpang jahe yang akan dipasarkan untuk kebutuhan ekspor dalam bentuk 
segar dipanen pada umur 8 - 9 bulan setelah tanam, sedangkan untuk bibit 10 - 12 
bulan. Selanjutnya untuk keperluan pembuatan jahe asinan, jahe awetan dan 
permen dipanen pada umur 4 - 6 bulan karena pada umur tersebut serat dan pati 
belum terlalu tinggi. Sebagai bahan obat, rimpang dipanen setelah tua yaitu umur 
9 - 12 bulan setelah tanam. Tetapi pada umumnya pemanenan dilakukan pada saat 
tanaman berumur 8 - 10 bulan (Hapsoh dkk, 2010). 
Menurut Hapsoh (2010) ciri-ciri jahe yang siap dipanen memiliki 
karakteristik sebagai berikut: 1). Warna daun berubah dari hijau menjadi kuning 
dan batang semua mengering, 2). Kulit rimpang kencang dan tidak mudah 
terkelupas/tidak mudah lecet, 3). Apabila dipatahkan berserat dan aroma rimpang 
menyengat dan, 4). Warna rimpang lebih mengkilat dan terlihat bernas. Umur 
panen jahe juga ditentukan oleh jenis jahe, misalnya pada jahe gajah daun sudah 
mengering pada umur 8 bulan dan berlangsung selama 15 hari. Jahe emprit dan 
jahe merah dipanen pada saat semua daun sudah gugur. Pemanenan jahe untuk 
bibit dilakukan minimal pada umur 8 bulan baik untuk jahe gajah, jahe emprit 
maupun jahe merah.   
 Kehati-hatian waktu panen rimpang jahe merah sangat diperlukan agar 
tidak lecet dan tidak terpotong karena akan mengurangi mutu jahe merah. 
Rimpang dibersihkan dari kotoran dan tanah yang menempel. Tanah yang 
menempel apabila dibiarkan akan mengering dan sulit dibersihkan. Selanjutnya, 
jahe merah tersebut diangkut ke tempat pencucian untuk disemprot dengan air. 
Saat pencucian jahe merah tidak boleh digosok agar tidak lecet, kemudian 






Pengeringan merupakan proses pengeluaran air dari suatu  bahan pangan 
menuju kadar air kesetimbangan dengan udara sekeliling atau pada tingkat kadar 
air tertentu sehingga mutu pangan dapat ditingkatkan dan mencegah serangan 
jamur dan aktivitas serangga. Pengeringan telah banyak dilakukan dalam 
pengolahan hasil pertanian dan bahan pangan dengan menggunakan energy 
matahri, pemanasan, penganginan, perbedaan tekanan uap, dan pengeringan beku 
(Efendi, 2009). 
Menurut Nasution (1982), pengeringan bahan pangan berarti pemindahan 
air dari bahan pangan. Pengeringan merupakan metode tertua pada pengawetan 
bahan pangan. Tujuan dari pengeringan ini adalah bahan pangan yang kering 
dapat disimpan dengan waktu yang lama hal ini disebabkan oleh mikroorganisme 
tidak dapat tumbuh dan enzim yang dapat menyebabkan perubahan kimia pada 
bahan pangan tidak dapat berfungsi tanpa adanya air. 
Menurut Pato & Yusmarini (2004), menyatakan bahwa faktor-faktor yang 
mempengaruhi kecepatan pengeringan dari suatu bahan pangan adalah luas dari 
permukaan dan suhu pemanasan semakin tinggi suhu yang digunakan semangkin 
cepat bahan menjadi kering. Dengan berkurangnya air dalam bahan pangan  
kandungan senyawa seperti protien, karbohidrat, lemak, dan mineral 
konsentrasinya akan meningkat tetapi vitamin dan zat warna berkurang. 
Cara pengeringan yang saat ini banyak dilakukan pada produk hasil 
pertanian adalah pengeringan alami dengan memanfaatkan sinar matahari. 
Pengeringan dilakukan dengan menempatkan bahan ditempat terbuka diatas lantai 
jemur tanpa alas atau dengan rak. Kelebihan pengeringan dengan menggunakan 
energi sinar matahari atau penjemuran langsung ini adalah murah dan bahan 
mudah di tembus oleh sinar infra merah, sehingga aplikasi untuk petani Indonesia 
sangat mungkin dan mudah dilakukan. Namun demikian, pengeringan dengan 
penjemuran langsung ini mempunyai beberapa kelemahan yaitu memungkinkan 
terjadinya kontaminasi debu dari lingkungan sehingga higienitas bahan rendah, 
pengeringan membutuhkan waktu yang lama, suhu tidak dapat dikendalikan, dan 




Proses pengeringan memegang peranan yang sangat penting. Jika suhu 
pengeringan terlalu tinggi akan mengakibatkan penurunan nilai gizi dan 
perubahan warna produk yang dikeringkan. Sedangkan apabila suhu yang 
digunakan terlalu rendah maka produk yang dihasilkan basah dan lengket serta 
berbau busuk. Faktor yang mempengaruhi kecepatan pengeringan adalah sifat 
kimia dari produk, sifat fisik dari lingkungan, alat pengering dan karakteristik alat 
pengering  (Winarno, 2004). Proses pengeringan dapat mempengaruhi mutu 
produk yang dikeringkan. Pada Tabel 2.2. Terlihat bahwa pengeringan dapat 
merubah sifat-sifat kimiawi, fisik maupun nilai gizi dari bahan yang dikeringkan. 
Tabel 2.2. Faktor-Faktor yang Mempengaruhi Mutu Produk Selama Pengeringan 












Sumber: Okos et al.,  (1992)  
Menurut Ningsih (2016) dengan matinya sel bagian tanaman, maka proses 
metabolisme (seperti sintesis dan transformasi) terhenti, sehingga senyawa aktif 
yang terbentuk tidak diubah secara enzimatik. Namun, ada pula bahan simplisia 
tertentu yang memerlukan proses enzimatik tertentu setelah dipanen, sehingga 
diperlukan proses pengeringan. Meskipun demikian ada kerugian yang 
ditimbulkan selama pengeringan yaitu terjadinya perubahan sifat fisik dan 
kimiawi bahan serta terjadinya penurunan mutu bahan (Anton dan Irawan, 2011). 
 
2.4.  Sifat Fisik Jahe  
Sifat fisik bahan pangan didefenisikan sebagai sifat atas karakteristik yang 
mendeskripsikan secara fisik bahan pangan. Karakteristik fisik berhubungan 
dengan karakteristik bahan yang tidak melibatkan perubahan zat pada bahan 
tersebut (Nurhadi, 2010). Teknik penanganan hasil pertanian sangat penting, 
karena dengan menguasainya dapat mengurangi kerusakan dari produk-produk 
pertanian. Seperti diketahui ciri-ciri dari produk pertanian itu salah satunya adalah 
mudah dan rentan mengalami kerusakan yang disebabkan banyak faktor salah 
satunya disebabkan karena faktor fisik pada proses pengeringan. Produk pertanian 




sehingga dalam penanganannya sudah dibuat suatu standar yang disepakati secara 
bersama yang nantinya untuk mempermudah penanganan produk tersebut sampai 
ke tangan konsumen (Cahyawan, dkk., 2010). 
Penanganan pasca panen yang tepat, variasi kandungan fisik dan bahan 
aktif dalam hasil olahan jahe diharapkan dapat diperkecil, diatur atau 
distandarkan. Oleh karena itu, penanganan pasca panen jahe yang tepat akan dapat 
mengurangi kehilangan pasca panen. Penanganan jahe dengan cara pengeringan 
bertujuan agar sifat fisik dari simplisia terjaga, seperti kadar airnya (Basri dkk, 
2015). Tujuan dari pengeringan dapat mempertahankan sifat fisik seperti : 1) daya 
simpan lebih lama, 2) lebih awet karena menurunkan kadar air, dan 3) 
mempermudah pengemasan dan pengangkutan (Erwanto, 2018). 
Walaupun suatu produk bernilai gizi tinggi, memiliki rasa yang enak dan 
tekstur yang baik, akan tetapi jika tidak memiliki warna yang menarik, maka 
produk ini akan kurang diminati begitu pula dengan simplisia, warna pada 
simplisia akan menjadi salah satu faktor yang mempengaruhi mutu pada simplisia 
tersebut (anton dan Irawan, 2011). Beberapa sifat fisik yang harus diperhatikan 
adalah pH, rendemen, kelarutan dan warna. 
2.4.1. pH 
Tingkat asam atau basa pada umumnya dinyatakan sebagai nilai pH dan 
dapat diukur dengan pH meter (Bleam, 2017). Nilai pH memiliki peranan penting 
dalam kehidupan sehari-hari dan perlu dipantau bagi kontrol kualitas produk 
farmasi, kosmetik, dan makanan (Schaude et al., 2017). Kondisi pH pada cairan 
tubuh perlu dipantau untuk mengetahui tingkat kualitas kesehatan tubuh (Rios-
Mera et al., 2017). Kondisi pH sebagai salah satu parameter kualitas air perlu 
dimonitor bagi kelangsungan hidup organisme seperti konsumsi air minum, 
pemantauan air kolam, air akuarium, atau air pada kolam budidaya perairan (Zhao 
et al., 2013).  
2.4.2. Rendemen 
Rendemen merupakan suatu nilai penting dalam pembuatan produk. 
Rendemen adalah perbandingan berat kering produk yang dihasilkan dengan berat 
bahan baku (Yuniarifin dkk, 2006). Rendemen ekstrak dihitung berdasarkan 




biomassa sel yang digunakan) dikalikan 100% (Sani et al, 2014).  Nilai rendemen 
juga berkaitan dengan banyaknya kandungan bioaktif yang terkandung pada jahe 
merah. Senyawa bioaktif merupakan senyawa yang terkandung dalam tubuh 
hewan maupun tumbuhan. Senyawa ini memiliki berbagai manfaat bagi 
kehidupan manusia, diantaranya dapat dijadikan sebagai sumber antioksidan, 
antibakteri, antiinflamasi, dan antikanker. 
2.4.3. Kelarutan 
Kelarutan didefenisikan sebagai nilai maksimum berat suatu zat terlarut 
yang akan dilarutkan dalam 100 g pelarut. Kelarutan juga berkaitan dengan sifat 
tegangan antara permukaan zat terlarut padat, likuid dan gas dengan pelarut. 
Dalam industri pangan, umumnya disebut pelarut adalah air. Nilai kelarutan 
sangat dipengaruhi oleh suhu, kelarutan akan meningkat bila mana suhu 
meningkat. Sehingga penyebutan kelarutan selalu diikuti oleh suhu (Rohadi, 
2009). 
2.4.4. Warna 
Warna merupakan salah satu faktor yang mempengaruhi penerimaan 
produk pangan yang dinilai konsumen ketika membeli bahan pangan, penentuan 
mutu bahan pangan pada umumnya sangat bergantung pada beberapa faktor 
diantaranya warna, cita rasa, tekstur dan nilai gizi (Leon et, al, 2005). Warna 
dalam produk tanaman hortikultura memiliki karakteristik penting baik eksternal 
maupun internal, yang dalam banyak hal dapat menentukan dengan jelas tingkat 
kematangan dan kualitasnya. Disamping warna, sifat optik lain seperti sifat 
penyerapan cahaya (absorbance), sifat penerusan (transmittance) dan sifat 
pemantulan (reflectance) cahaya juga penting untuk evaluasi kuantitatif berbagai 
sifat bahan, perubahan warna, kemampuan penerusan dan pemantulan dari produk 
juga berubah (Ahmad. 2005). 
 
2.5. Simplisia 
Simplisia merupakan produk hasil proses setelah melalui panen dan pasca 
panen menjadi produk untuk kesediaan yang siap dipakai atau siap diproses 
selanjutnya (Hapsoh dkk, 2010). Karakterisasi mutu suatu bahan simplisia 




harus memenuhi persyaratan mutu yang tercantum dalam monografi terbitan 
resmi Departemen Kesehatan seperti Materi Media Indonesia (Khoirani, 2013).  
Proses pembuatan simplisia jahe meliputi tahap-tahap pencucian, 
pengecilan ukuran dan pengeringan. Untuk mendapatkan simplisia dengan tekstur 
yang menarik, sebelum diiris, jahe dapat diblansir (direbus) beberapa menit 
sampai terjadi proses gelatinisas (Kadin Indonesia, 2007). Persyaratan mutu 
simplisia sebagai bahan baku lainnya adalah kadar air. Standar mutu simplisia 
jahe kering dapat dilihat pada Tabel 2.3. 
Tabel 2.3.  Standar Mutu Simplisia Rimpang Jahe Kering. 
No.  Jenis Uji Satuan Persyaratan 
1 Bau dan Rasa - Khas 
2 Kadar Air (b/b) % Maks. 12,0 
3 Kadar Minyak Atsiri M1/100 g Min 1,5 
4 Kadar Abu % Maks. 8,0 
5 Berjamur dan Berserangga - Tidak Ada 
6 Benda Asing % Maks. 2,0 
Sumber: Standar Nasional Indonesia, 1997. 
 Simplisia dibedakan menjadi tiga, yaitu simplisia nabati, simplisia hewani, 
dan simplisia pelican (mineral). Simplisia nabati adalah simplisia yang berupa 
tumbuhan utuh, bagian tumbuhan atau eksudat tumbuhan. Eksudat tumbuhan 
ialah isi sel yang secara spontan keluar dari tumbuhan atau isi sel yang dengan 
cara tertentu dikeluarkan dari selnya, atau senyawa nabati lainnya yang dengan 
cara tertentu dipisahkan dari tumbuhannya dan belum berupa senyawa kimia 
murni. Simplisia kering yang baik memiliki ciri-ciri yang mudah patah, mudah 
diremas, dan tidak berjamur. Sementara simplisia basah yang baik dapat dilihat 
secara organoleptis terhadap bagian tanaman yang digunakan, kulit rimpang 
dalam keadaan utuh, tidak bertunas, memiliki warna irisan melintang yang cerah, 
tidak terserang hama, berbau khas (Khoirani, 2013). 
Simplisia sebagai bahan baku dan produk siap dikonsumsi langsung, 
memiliki 3 konsep untuk menyusun parameter standar umum, yaitu antara lain: 1) 
simplisia sebagai bahan kefarmasian harus memenuhi 3 parameter mutu umum 
suatu bahan (material), yaitu kebenaran jenis (identifikasi), kemurnian (bebas dari 
kontaminasi kimia dan biologis) dan aturan penstabilan (wadah, penyimpanan dan 




diupayakan memenuhi 3 paradigma seperti produk kefarmasian lainnya, yaitu 
mutu, aman dan manfaat, 3) simplisia sebagai bahan dengan kandungan kimia 
yang bertanggung jawab terhadap respon biologis harus mempunyai spesifikasi 






                                      III.  METODE PENELITIAN 
 
3.1. Tempat dan Waktu  
Penelitian telah dilaksanakan pada Bulan Maret sampai dengan April 2019 
di Laboratorium Teknologi Pasca Panen (TPP) Fakultas Pertanian dan Peternakan, 
Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau, Laboratorium Nutrisi dan 
Kimia Fakultas Pertanian dan Peternakan, Universitas Islam Negeri Sultan Syarif 
Kasim Riau dan Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian (THP), Universitas 
Riau. 
 
3.2. Bahan dan Alat 
Bahan yang digunakan dalam penelitian adalah rimpang jahe merah 
varietas rubrum dengan umur panen 9 bulan yang diperoleh dari  Nagrek, 
Sukabumi, Jawa Barat. Bahan lain yang akan digunakan adalah aquades, etanol, 
kertas label, kain puring asahi berwarna hitam dan bahan pendukung lainnya. 
Alat yang digunakan terdiri atas pisau cutter, tampah, timbangan analitik, 
parutan, gelas ukur, Erlenmeyer, spatula, ayakan 60 mesh, cawan, tanur, pH 
meter, Spektrofotometer untuk mengukur warna simplisia jahe merah serta alat-
alat lainnya yang menunjang terlaksananya penelitian. 
 
3.3. Metode Penelitian  
Penelitian akan menggunakan metode eksperimen dengan  rancangan acak 
lengkap (RAL) terdiri atas 4 perlakuan. Pengeringan menggunakan sinar matahari 
langsung dengan lama pengeringan terdiri atas: 
L 0 = 3 hari pengeringan 
L 1 = 6 hari pengeringan 
L 2 = 9 hari pengeringan 
L 3 = 12 hari pengeringan 
Setiap perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Sehingga didapat 4 x 3 = 12 unit 
percobaan. Setiap unit percobaan terdiri atas 80 irisan jahe merah sehingga 










U1            U2 U3 
L0  L0U1 L0U2 L0U3 
L1  L1U1 L1U2 L1U3 
L2  L2U1 L2U2 L2U3 
L3  L3U1 L3U2 L3U3 
 
3.4. Pelaksaaan Penelitian 
3.4.1. Sortasi 
Rimpang jahe merah yang sudah dipanen disortasi dengan memperhatikan 
bentuk, berat, dan ukuran rimpang. Bentuk rimpang jahe merah yang digunakan 
adalah bentuk rimpang yang seragam yaitu berbentuk lonjong dengan diameter 
3,5 cm. Rimpang yang digunakan rimpang yang tidak cacat akibat panen atau 
cacat akibat mikroorganisme. 
3.4.2. Pencucian 
Pencucian menggunakan air sumur yang mengalir. Setelah pencucian 
dilakukan penirisan sampai air tidak menetes lagi. Proses pencucian dilakukan 
bertujuan memisahkan rimpang jahe merah dari tanah atau kotoran yang masih 
menempel. 
3.4.3. Pengirisan 
Rimpang diiris menggunakan alat parutan secara homogen dengan ukuran 
0,3 mm. Pengirisan rimpang jahe merah dengan menggunakan alat bertujuan agar 
menghasilkan irisan dengan ukuran yang sama. 
 
Gambar 3.1. Proses Pengirisan (Sumber: Dokumentasi Pribadi) 
3.4.4. Pengeringan 
Irisan rimpang jahe merah dijemur di atas tampah yang dilapisi dengan 




atas permukaan tanah. Setiap tampah terdiri dari 80 irisan. Pengeringan rimpang 
di luar ruangan di bawah sinar matahari langsung dengan menggunakan kain 
puring asahi berwarna hitam sebagai penutup. Pengeringan dilakukan selama 12 
hari mulai pukul 09.00-16.00 WIB dan dilakukan pembolak-balikan simplisia 
pada jam 12.00 WIB. 
 
3.5. Peubah Pengamatan 
3.5.1. pH 
Menurut AOAC (2012) sampel dihaluskan dan ditimbang sebanyak 1 g 
kemudian campur dengan aquades sehingga volume larutan menjadi 10 ml. 
Sebelum pengukuran, pH meter dikalibrasi dengan menggunakan larutan buffer 
standar pH 4 dan pH 7. Pengukuran dilakukan dengan cara elektroda dibilas 
dengan aquades dan dikeringkan dengan menggunakan tissue. Kemudian 
elektroda dicelupkan pada larutan sampel dan dibiarkan beberapa saat sampai 
diperoleh pembacaan stabil, lalu nilai pH akan muncul dan kemudian di catat. 
3.5.2. Rendemen 
Rendemen ekstrak dihitung berdasarkan perbandingan berat akhir (berat 
ekstrak yang dihasilkan) dengan berat awal (berat simplisia yang digunakan) 
dikalikan 100% .Rendemen ekstrak dapat digunakan sebagai parameter standar 
mutu ekstrak pada tiap  produksi maupun parameter efisiensi ekstraksi. 
Rendemen    =  Berat akhir/berat awal   100 % 
3.5.3. Kelarutan 
Pengamatan yang dilakukan menggunakan metode Sathe dan Salunkhe 
(1981). Sampel ditimbang sebanyak 0,75 g kemudian dilarutkan dalam air 
sebanyak 150 ml, kemudia disaring dengan bantuan corong Buncher, sebelumnya 
kertas saring yang berukuran 41 µm dikeringkan terlebih dahulu dalam oven 
dengan suhu 100
o
C selama 30 menit dan kemudian ditimbang kertas yang sudah 
dikeringkan dalam oven. Kertas saring dan endapan yang tersisa dikeringkan 
dalam oven dengan suhu 100
o
C selama 3 jam, kemudian didinginkan dalam 
desikator dan ditimbang. 
Kelarutan (%) =
       
 






a = berat kering sampel (g) 
b = berat endapan dan kertas saring (g) 
c = berat kertas saring (g) 
3.5.4. Warna 
Pengukuran warna jahe merah menggunakan spektrofotometer dalam 
bentuk cair dengan panjang gelombang spektrofotometer 425 nm. Sampel 
sebanyak 2 g dihaluskan dengan etanol 95%. Hasil sampel diambil perlahan 
dengan pipet tetes lalu dimasukkan ke dalam kuvet dan diukur dengan 
spektrofotometer UV-Vis (Johansyah dkk, 2014). 
 
3.6. Analisis Data 
Data yang diperoleh dianalisis dengan menggunakan uji ANOVA, jika 
terdapat perbedaan perlakukan akan dilanjutkan dengan uji Duncan’s Multiple 
Range Test (DMRT) pada taraf 5%. Tabel sidik ragam dapat dilihat pada Tabel 
3.3. Menurut Steel dan Torrie (1993), modal linier RAL nonfaktorial, yaitu:     
Yij = μ +  i + εij 
Keterangan : 
Yij = Hasil pengamatan 
μ  = nilai tengah umum  
 i  = Pengaruh perlakuan lama pengeringan  
εij  = Pengaruh galat percobaan jenis perlakuan ke-i, pada ulangan  ke-j 
 















220.05  0.01 
Perlakuan t-1 JK P JK P/(t-1   
Galat (rt-1)-(t-1) JK G JKG/(rt-1) KTP/KTG  
Total rt-1 JKP + JKG    
Keterangan: 
FK    = Y..
2
/tr 
JKT  = ΣYij
2
 - FK 
JKP  = Σ(Yi.
2
/r)- FK  










Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan terdapat lama 
pengeringan terbaik yaitu pada pengeringan 12 hari. Pada pengeringan 12 hari 
kadar pH, kelarutan dan warna tidak berpengaruh nyata sedangkan pada kadar 
rendemen berpengaruh nyata terhadap pengeringan sinar matahari. 
 
5.2. Saran 
Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan diperlukan penelitian 
lanjut dengan perlakuan teknik pengeringan yang berbeda untuk mengetahui sifat 
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Rimpang Jahe Merah 
Sortasi 
Pencucian 
Air mengalir sebanyak 3 
kali 
Pengirisan (0,3 mm) 
Pengeringan Sinar matahari 
Ditutup Menggunakan kain hitam 
 dengan lama pengeringan 
1. 3 hari, 
2. 6 hari, 
3. 9 hari,  




1. Kadar pH 
2. Kadar rendemen 
3. kelarutan 
4. Kadar warna 
Analisis Data 
Hasil  
 Mortar  
60 mesh  
Lonjong, ukuran 3,5 
cm, dan tidak cacat 
Parutan  


























































































Lampiran 3. Keputusan Menteri Pertanian   
 
NOMOR       : 121/Kpts/SR.120/2/2007  
TANGGAL  : 20 Pebruari 2007    
 
DESKRIPSI JAHE MERAH VARIETAS JAHIRA 2 
Asal Varietas       : Cianjur, Jawa Barat   
Habitus Tanaman       : Erek   
Tinggi Tanaman (cm)     : 57,29 ± 13,96 (Tinggi) 
Jumlah Batang /Anakan      : 12,70 ± 7,00 
Tipe Pertumbuhan Daun Paling Atas   : Semi Erek   
Bentuk Tanaman       : Pipih    
Warna Batang      : Hijau   
Warna Pangkal Batang      : Merah Muda   
Diameter Batang Utama (cm)    : 0,92 ± 0,20  
Permukaan Daun       : Licin dengan Bulu Halus    
Pinggir Daun        : Rata   
Ujung Daun        : Meruncing   
Tangkai Daun       : Pipih     
Warna Daun Tua       : Hijau Tua (YG 147 A)  
Warna Daun Muda       : Hijau Muda (G 137 C)  
Bentuk Healai Daun       : Lanset   
Aroma Daun        : Keras  
Jumlah Daun Pada Daun Utama     : 14,21 ± 5,16  
Panjang Daun (cm)      : 26,35 ± 3,66  
Lebar Daun (cm)      : 2,84 ± 0,46  
Bentuk Bunga       : Silinder/Tabung   
Berat Rimpang (g/Rumpun)     : 460,20 ± 117,41  
Prokdivitas Rimpang (T/Ha)     : 12,89 ± 3,29  
Tipe Rimpang       : Tidak Teratur      
Pertumbuhan Rimpang      : Dalam  
Warna Kulit Rimpang      : Putih Kotor  
Tekstur Permukaan Rimpang     : Kasar   
Warna Merah Pada Pangkal Tunas    :  Sangat Jelas    
Jumlah Anak Rimpang (Propagul)    : 14,77 ± 9,76 (Sedikit)  
Ukuran Anak Rimpang (cm)     : 2,62 ± 0,26 (Besar)  
Warna Daging Rimpang     : Putih Keabuan   
Waktu Luruh Daun      : > 8 Bulan 
Umur Panen       : > 9 Bulan  
Kadar Minyak Atsiri (%)     : 2,94 ± 0,74 (Sedang)  
Kadar Pati (%)      : 44,1 ± 3,61  
Kadar Serat        : 6,61 ± 1,21  
Kadar Sari Dalam Alkohol (%)    : 7,03 ± 2,42  
Kadar Sari Dalam  Air (%)     : 20,96 ± 1,93   
Kadar Fenol (%)      : 2,75 ± 1,34  
Kadar Abu (%)      : 8,51 ± 1,5  
Rekomendasi Daerah Pengembangan :  Daerah dengan Ketinggian 350 – 800 M     




Ferguson), Jenis Tanah Latosol Merah, 
Regosol Coklat  
Saran Penggunaan :    Bahan Baku Industry Minuman  
  Kesehatan   dan Ekstrak   
Peneliti  : Hobir, Nurliani Bermawi, Nur Ajijah,   











MENTERI PERTANIAN   
ttd   
 
 
    






























Lampiran 4. Hasil Sidik Ragam Analisis Kadar pH 
Perlakuan  Ulangan  Total Rataan Stdev 
 1 2 3    
L0 5,80 5,80 5,80 17,40 5,80 0,00 
L1 5,70 5,80 5,80 17,30 5,77 0,06 
L2 5,80 5,80 5,90 17,50 5,83 0,06 
L3 5,80 5,80 5,70 17,30 5,77 0,06 
Total 23,10 23,20 23,20 69,50 23,17  
 




      
  
 
 =  402,52 







 – 402,52 
 = 402,55 – 402,52 
 = 0,03 
JKP = 
∑     
 





  ...+ (17,30)
2
/3 – 402,52 
 = 402,53 – 402,52 
 = 0,01 
JKG = JKT-JKP 
 = 0,03 – 0,01 
 = 0,02 
KTP = JKP/DB perlakuan 
 = 0,01/3 
 = 0,00 
KTG = JKG/DB galat 
 = 0,02/8 
 = 0,00  
Fhit = KTP/KTG 
 = 0,00/0,00 
 = 0,00 
 
SK DB JK KT Fhitung Ftabel  
     5%       1% 
Perlakuan 5 0,01 0,00 0,00
tn
 4,07    7,59 
Galat 8 0,02 0,00   
Total 11 0,03    
Keterangan: tn = tidak berbeda nyata 
 
SE = √




    
 
 










    
    
×100% 






Lampiran 5. Hasil Sidik Ragam Analisis Kadar Rendemen 
Perlakuan  Ulangan  Total Rataan Stdev 
 1 2 3    
L0 33,33 31,29 33,60 98,22 32,74 1,26 
L1 28,63 27,98 27,94 84,55 28,18 0,39 
L2 27,08 25,75 27,76 80,59 26,86 1,02 
L3 20,52 20,96 22,49 63,97 21,32 1,03 
Total 109,56 105,98 111,79 327,33 109,11  




       
  
 
 =  8928,74 







 – 8928,74 
 = 9135,31 – 8928,74 
 = 206,57 
JKP = 
∑     
 





  ...+ (63,97)
2
/3 – 8928,74 
 = 9127,593 – 8928,74 
 = 198,85 
JKG = JKT-JKP 
 = 206,57 – 198,85 
 = 7,72 
KTP = JKP/DB perlakuan 
 = 198,85/3 
 = 66,28 
KTG = JKG/DB galat 
 = 7,72/8 
 = 0,96  
Fhit = KTP/KTG 
 = 66,28/0,96 














SK DB JK KT Fhitung Ftabel  
     5%       1% 
Perlakuan 5 198,85 66,28 68,69
**
 4,07    7,59 
Galat 8 7,72 0,96   
Total 11 206,57    
Keterangan: ** = sangat berbeda nyata 
 
SE = √




    
 
 
 = 0.57 
KK = √




    
     
×100% 
 = 0,18 
 
Tabel uji DMRT 
Perlakuan  SSR% LSR5% SSR1% LSR1% 
2 3,26 1,86 4,74 2,70 
3 3,40 1,94 4,94 2,82 
4 3,47 1,98 5,06 2,88 
 
Rataan lama pengeringan berdasarkan urutan dari yang terkecil hingga terbesar  
L3 L2 L1 L0 
21,32 26,86 28,18 32,74 
 
Tabel pengujian lama pengeringan  
Perlakuan  Selisih  SLR5% SLR1% Keterangan 
L3-L2 5,54 1,86 2,70 ** 
L3-L1 6,86 1,94 2,82 ** 
L3-L0 11,42 1,98 2,88 ** 
L2-L1 1,32 1,86 2,70 tn 
L2-L0 5,88 1,94 2,82 ** 
L1-L0 4,56 1,86 2,70 ** 
Keterangan :  *   = Berbeda nyata 
**  = Sangat berbeda nyata 
   tn  = Tidak berbeda nyata 
 
Superskrip  
L3 L2 L1 L0 










Lampiran 6. Hasil Sidik Ragam Analisis Kadar Kelarutan 
Perlakuan  Ulangan  Total Rataan Stdev 
 1 2 3    
L0 99,93 99,93 99,93 299,79 99,93 0,00 
L1 99,94 99,92 99,93 299,79 99,93 0,01 
L2 99,93 99,93 99,92 299,77 99,92 0,01 
L3 99,91 99,91 99,92 299,75 99,92 0,00 
Total 399,70 399,70 399,70 1199,10 399,70  
 




        
  
 
 =  119819,45 







 – 119819,45 
 = 119819,45 – 119819,45 
 = 0,00 
JKP = 
∑     
 





  ...+ (299,75)
2
/3 – 119819,45 
 = 119819,45 – 119819,45 
 = 0,00 
JKG = JKT-JKP 
 = 0,00 – 0,00 
 = 0,00 
KTP = JKP/DB perlakuan 
 = 0,00/3 
 = 0,00 
KTG = JKG/DB galat 
 = 0,00/8 
 = 0,00  
Fhit = KTP/KTG 
 = 0,00/0,00 
 = 0,00 
 
SK DB JK KT Fhitung Ftabel  
     5%       1% 
Perlakuan 5 0,00 0,00 0,00
tn
 4,07    7,59 
Galat 8 0,00 0,00   
Total 11 0,00    













    
 
 
 = 0.00 
KK = √




    
     
×100% 






Lampiran 7. Hasil Sidik Ragam Analisis Kadar Warna 
Perlakuan  Ulangan  Total Rataan Stdev 
 1 2 3    
L0 0,42 0,41 0,40 1,24 0,41 0,01 
L1 0,39 0,49 0,47 1,36 0,45 0,05 
L2 0,54 0,54 0,54 1,61 0,54 0,00 
L3 0,58 0,58 0,57 1,72 0,57 0,01 
Total 1,93 2,02 1,98 5,92 1,97  
 




     
  
 
 =  2,92 







 – 2,92 
 = 2,98 – 2,92 
 = 0,06 
JKP = 
∑     
 





  ...+ (1,72)
2
/3 – 2,92 
 = 2,97 – 2,92 
 = 0,05 
JKG = JKT-JKP 
 = 0,06 – 0,05 
 = 0,01 
KTP = JKP/DB perlakuan 
 = 0,05/3 
 = 0,02 
KTG = JKG/DB galat 
 = 0,01/8 
 = 0,00  
Fhit = KTP/KTG 
 = 0,02/0,00 
 = 0,00 
 
SK DB JK KT Fhitung Ftabel  
     5%       1% 
Perlakuan 5 0,05 0,02 0,00
tn
 4,07    7,59 
Galat 8 0,01 0,00   
Total 11 0,06    












    
 
 
 = 0.00 
KK = √




    
    
×100% 






Lampiran 8. Dokumentasi Penelitian 
 







Pencucian rimpang jahe 
merah 
 
Penirisan rimpang jahe 
merah 
 
Proses pengupasan kulit 
rimpang jahe merah 
 
Rimpang jahe merah yang 
telah dikupas kulitnya 
 




irisan rimpang jahe 







rimpang jahe merah pada 
saat proses pengeringan 
berlangsung 
 
Rimpang jahe merah 




Rimpang jahe merah 
yang siap digiling dan 
telah mengalami proses 
pengeringan 
 
Sampel simplisia rimpang 





rimpang jahe merah 
 
Proses analisis kelarutan 
simplisia rimpang jahe 
merah 
   
 
Proses analisis warna pada 





Proses analisis pH pada 
simplisia rimpang jahe 
merah 
 
 
 
 
